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Визначено, що кількість бактерій родини Enterobacteriaceae та показник КМАФАнМ на поверхнях туш 
яловичини залежать від рівня санітарії на забійних підприємствах, від пори року, від місця відбору 
проб. Встановлено, що за умови належного рівня санітарії кількість бактерій родини Enterobacteri-
aceae на поверхні туші в середньому становила: після зняття шкури 3,22±0,7 Log КУО/см2, а після ну-
трування – 3,37±0,7 Log КУО/см2 
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It is determined that the number of Enterobacteriaceae family bacteria and total bacterial count (TBC) on the 
surfaces of beef carcasses depends on the level of sanitation in slaughterhouses, season and the sampling 
place. It is established that given an adequate level of sanitation the number of Enterobacteriaceae family bac-
teria on the surface of the carcass averaged: after skinning 3,22±0,7 Log CFU/cm2, and after evisceration - 
3,37±0,7 Log CFU/cm2 




Офіційна статистика свідчить, що яловичина 
займає вагому частку у секторі виробництві м’яса на 
Україні. Українська яловичина в більшій мірі експо-
ртується до інших країн порівняно із іншими видами 
м’яса. На користь яловичини свідчать також вподо-
бання споживачів усього світу, які віддають перева-
гу саме м’ясу яловичини в своїх раціонах. Це пояс-
нюється тим, що якісна яловичина має високі енер-
гетичні та споживчі властивості. Крім того певні 
категорії населення не споживають свинину, і тому, 
теж віддають перевагу яловичині [1–5]. Звичайно, 
для того щоб вітчизняна яловичина була конкурен-
тоспроможною на національному та міжнародних 
ринках, необхідно забезпечити її якість та безпеч-
ність. Вільний обіг продовольчих товарів в середині 
ЄС без прикордонного контролю між країнами-
членами означає що в цих країнах правильно функ-
ціонують системи контролю харчових продуктів. 
Основна вимога, яку висуває ЄС до країн, які хочуть 
імпортувати свої харчові продукти, щоб вони відпо-
відали таким самим високим стандартам, як і проду-
кти, вироблені в межах ЄС.  
Забезпечення розширення доступу української 
продукції на зовнішні ринки, насамперед до ЄС по-
винно відбуватись комплексно. В першу чергу по-
винно бути гармонізовано законодавство. В нашій 
країні в цьому напрямі зроблені важливі кроки. Так, 
до національного харчового законодавства було вне-
сено важливі зміни у вигляді 3-х нових законів, що 
прийняті 22 липня 2014, які стосуються запрова-
дження єдиного контролюючого органу; підвищення 
відповідальності виробників; програм та планів 
державного контролю; перерозподілу повноважень 
та відповідальності між контролюючою організаці-
єю і виробником та ризик-орієнтрований підхід у 
офіційному контролі [6–8]. Всі зазначені зміни ма-
ють на меті привести українське законодавство в цій 
галузі у відповідність із харчовим законодавством 
ЄС, а також сприяти більшій впевненості споживача 
у безпечності харчових продуктів, які він споживає. 
Слід відмітити, що основна відповідальність за без-
печність продукції покладається на виробника, а 
офіційний контролюючий орган здійснює в більшос-
ті випадків аудиторські перевірки на предмет до-
тримання виробником вимог харчового законодав-
ства. Виробник повинен контролювати виробництво 
своїх продуктів таким чином, щоб вони були безпе-
чними, а офіційний орган повинен акцентувати на 
основні небезпеки що можуть мати місце у вироб-
ничому процесі. Тобто контроль повинен бути акце-
нтованим на суттєвих ризиках. Ці ризики повинні 
бути визначені на науковій основі за спеціальною 
методологією. На таких ризиках також повинен бути 
зосереджений і офіційний контроль.  
 
 
2. Постановка проблеми 
Необхідно зазначити наступне, не дивлячись 
на те, що ризик орієнтований підхід в контролі хар-
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чових продуктів визначений в законодавстві Украї-
ни, на жаль, практичне здійснення контролю поки 
що не базується на таких ризиках. Це пов’язано з 
тим, що не має достатньо даних про наукову оцінку 
ризиків та не визначені пріоритетні ризики, які дійс-
но необхідно контролювати виробнику, щоб запобі-
гти виникнення харчових отруєнь. Харчові ризики 
повинні визначатись постійно. Найбільш актуаль-
ним ризиком у виробництві яловичини є мікробіоло-
гічний. В Україні затверджені мікробіологічні кри-
терії для харчових продуктів [9], які розроблені на 
основі відповідного Регламенту ЄС [10]. Цими кри-
теріями в мікробіологічних вимогах до яловичини 
визначено контроль за такими показниками як 
КМАФАнМ та мікроорганізми родини Enterobacte-
riaceae. Вітчизняна яловичина на такий показник як 
бактерії родини Enterobacteriaceae не досліджується. 
У зв’язку цим, актуальним питанням є визначення 
ризику щодо мікроорганізмів цієї групи на тушах 
яловичини.  
 
3. Літературний огляд 
Огляд літератури був проведений, за час, що 
охоплює період 2000–2014, в тому числі проаналізо-
вані нормативні та законодавчі акти в галузі продо-
вольчої безпечності. Слід зазначити, що в наш час, в 
Україні широкими темпами відбувається налашту-
вання усіх секторів економіки на відповідність ви-
могам міжнародних ринків. Особливо активно іде 
реформування продовольчого права, оскільки виро-
бництво продовольчої сировини та харчових проду-
ктів – це важлива галузь для економіки України. На 
жаль, в останні роки, в Україні існує тенденція пере-
важання імпорту продовольства над експортом. Це 
пов’язано з недостатньою конкурентоспроможністю 
українських товарів, хоча аграрне виробництво 
України є тією галуззю, яка не в повній мірі реалізо-
вує свій торговий потенціал. 
Експорт продовольчих продуктів з України 
ускладнено через недостатньо гармонізоване харчо-
ве законодавство до вимог ЄС , а також неналежне 
його впровадження окремих його положень в націо-
нальну економіку. Основна частина законодавства 
ЄС становлять директиви, а з 2002 р. найбільше зна-
чення в ньому мають технічні регламенти. Компете-
нтний орган, що здійснює офіційний контроль за 
безпечністю харчових продуктів повинен керуватися 
в першу чергу такими основоположними Регламен-
тами ЄС: №178/ 2002; №852/2004; №853 /2004;  
№ 854 /2004; №882 /2004; №2075/2005;№ 1774/2002 
та інші [10–15]. 
Національне харчове законодавство визначає, 
що обов’язок держави це: створення гарантій безпе-
ки для здоров'я людини під час виготовлення, вве-
зення, транспортування, зберігання, реалізації, вико-
ристання, споживання, утилізації або знищення хар-
чових продуктів і продовольчої сировини. В новому 
законодавстві України з’явилися такі терміни як: 
аналіз ризику, оцінка ризику, управління ризиком, 
що в значній мірі стосується державного контролю 
та нагляду та, в тому числі, ветеринарного. Згідно 
чинного законодавства ЄС та України компетентні 
органи не є відповідальними за безпечність та якість 
продукції, а тільки перевіряють дотримання вимог 
законодавства виробниками та примушують до ви-
конання [6–8, 16].  
На даний час європейське та національне за-
конодавства базуються на 2-х основних принципах: 
– відповідальність субєктів, що працюють на 
ринку продовольчих товарів та кормів, за суворе 
дотримання усіх положень продовольчого права; 
– здійсненя офіційного контролю за діяльнос-
тю підприємств продовольчого сектора для встанов-
лення його відповідності вимогам харчового законо-
давства. 
З введенням нового харчового законодавства в 
Україні створюється єдиний компетентний орган, 
який є відповідальним за здійснення державного 
контролю безпечності харчових продуктів та запо-
чатковується підхід щодо здійснення державного 
контролю на ризик-орієнтованому підході із встано-
вленням індивідуальної частоти перевірок для кожної 
потужності в залежності від ступеня ризику [6–8]. 
У державному ветеринарно-санітарному конт-
ролі в зв’язку з цим, повинні бути відповідні зміни. 
В першу чергу, це стосується підходу на основі ри-
зику, який повинен здійснюватись на наукових дос-
лідженнях. Також суттєва зміна в ролі ветеринарної 
служби у здійснені інспектування,яке повинно базу-
ватись на контролі за процесами [6–8].  
При виробництві яловичини, забійні та пере-
робні підприємства повинні брати на себе більше 
практичної відповідальності за безпечність продук-
ції Предметом їх основної уваги повинні бути хар-
чові патогени: сальмонела, кишкова паличка, лісте-
рія тощо. 
Харчові патогени при виробництві продово-
льчої сировини та харчових продуктів на міжнарод-
ному рівні контролюються особливо ретельно. Це 
пов’язано з тим, що за даними ВООЗ щороку в світі 
1,8 людей помирають від захворювань, причи- 
ною яких є харчові продукти, контаміновані  
E.coli О 157 Н7, кампілобактерії, лістерії, ієрсінії, що 
були в спожитих харчових продуктах. У США ре-
єструється 100 млн випадків харчових захворювань 
на рік [1, 2, 4, 13]. При контролі за харчовими пато-
генами користуються відповідними мікробіологіч-
ними критеріями.  
В 2005 р Регламентом ЄС № 2073/2005 були 
запроваджені нові мікробіологічні критерії для хар-
чових продуктів, які включали критерії безпосеред-
ньо для харчових продуктів та критерії гігієни їх 
виробництва [10].  
В цьому Регламенті ЄС визначено що при ко-
нтролі виробництва яловичини необхідно визначати 
критерії гігієни виробничого процесу. 
Як видно з табл. 1 для встановлення відповід-
ного стану гігієни виробничого процесу, необхідно 
визначити загальний рівень занасінення туш мікроо-
рганізмами, та мікроорганізмами родини Enterobac-
teriaceae. Підрахунок цих мікроорганізмів, які за-
звичай називаються індикаторними мікроорганізма-
ми передбачає визначення рівня санітарного стану 
туш та гігієни на забійному чи м'ясопереробному 
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підприємстві, а також дає можливість для прогнозу-
вання появи патогенних мікроорганізмів. Особливо 
інформативними в цьому плані є бактерії родини 
Enterobacteriaceae, оскільки до її складу входить 
багато видів бактерій, і в тому числі такі як сальмо-
нели та E.coli. Серед останніх можуть бути патоген-
ні види, що є небезпечними для людей. В Україні 
також затверджені аналогічні критерії [9]. Слід від-
мітити, що в Україні ще не використовується євро-
пейський підхід контролю яловичини на основі ви-
значення бактерій родини Enterobacteriaceae. 
 
Таблиця 1 
Мікробіологічні критерії, що визначають рівень гігієнічної обробки (Регламент ЄС № 2073/2005) [10] 
Туші яловичі, свині та дрі-
бної рогатої худоби 




<3,5 Log КУО/ см2 добре 
3,5–5,0 Log КУО/ см2 задовільно 
>5,0 Log КУО/ см2 незадовільно 
Enterobacteriaceae   
<1,5 Log КУО/ см2 добре 
1,5–2,5 Log КУО/ см2 задовільно 
<2,5 Log КУО/ см2 незадовільно 
 
Запровадження підходу наукової оцінки ризи-
ку пояснюється тим, що на даний час виникають все 
нові й нові мікробіологічні ризики, як відповідь на 
зміни у технології утримання, годівлі тварин та ін-
новації в переробній промисловості, а також на ви-
користання нових засобів санітарії та гігієни, тощо. 
Все це призводить до виникнення стійких в довкіллі 
відомих видів мікроорганізмів, появи нових мікроо-
рганізмів та нових проявів захворювань тварин, що в 
свою чергу негативно відображається на безпечності 
продукції тваринництва та впливає на загострення 
ситуації щодо спалахів харчових отруєнь. Крім того, 
необхідність оцінки ризику обґрунтовано тим що 
рівень мікробіологічної небезпеки в продовольчій 
продукції може мати різний регіональний, кліматич-
ний та сезонний прояв. Тому в кожній країні повинні 
здійснюватись моніторингові та спеціальні наукові 
дослідження щодо оцінки мікробіологічного ризику 
харчових продуктів. Мікробіологічна оцінка ризику 
передбачає встановлення виду мікроорганізму, що 
викликає спалахи харчових отруєнь в людей, прове-
дення повної характеристики його властивостей. 
Отримані результати наукової оцінки рівня мікробі-
ологічного ризику використовуються відповідним 
офіційним органом управляння харчовими ризиками 
для розробки відповідних заходів для забезпечення 
безпечності продукції тваринництва для споживачів. 
Ветеринарно-санітарна інспекція виробництва 
м’яса тварин також повинна базуватися на оцінці 
тих ризиків, які з великою долею вірогідності мо-
жуть бути присутніми в м’ясі та викликати харчові 
отруєння.  
В Україні вивчено ступінь поширення та 
етіологічну структуру харчових токсикоінфекцій. 
Установлено взаємозв'язок між рівнем контамінації 
продуктів тваринництва, потенційними збудниками 
токсикоінфекцій і станом епідеміологічної ситуації. 
Найпоширенішими збідниками токсикоінфекцій в 
Україні є сальмонели, кишкові палички. До ялови-
чини харчові патогени можуть потрапити від тварин, 
а також з довкілля [1, 2, 4, 5, 16]. При вивченні роз-
повсюдження E.coli О 157 Н7 в господарствах різних 
адміністративних регіонів України було встановле-
но, що шиготоксинпродукуючі E.coli виявлені серед 
ВРХ у 60 % обстежених тваринницьких ферм. Носі-
ями даної патогенної групи ешерихій в більшості 
випадків є ВРХ [17, 18].  
При вивчені мікробіологічних показників по-
верхні яловичих туш, визначив, що рівень контамі-
нації їх мікроорганізмами залежить від виду туалету. 
При цьому він зазначає, що найбільша кількість мік-
роорганізмів відмічається на тушах, в яких було 
проведено вологий туалет. Туші, які оброблені су-
хим туалетом були менш контаміновані мікрооргані-
змами та краще зберігалися [2, 3]. 
Отже, при підведенні підсумку огляду літера-
тури, можна заключити, що Україна стала членом 
ВТО та підписала Угоду про перспективи членства в 
ЄС. Вимогою цих країн є необхідність того, що кра-
їна-експортер продовольчої продукції повинна про-
демонструвати та підтвердити, що вона застосовує 
до експортної продукції такі заходи та має той же 
рівень їх захисту як і в країні, в яку направляється 
продукція. Країни члени ВТО та ЄС для забезпечен-
ня безпечності продовольчої продукції керуються 
такими міжнародними стандартами як CODEX; OIE 
та харчовим законодавством. На європейському ри-
нку крім цього ще використовуються стандарти ЄС і 
відповідні директиви та регламенти. В країні-
експортері повинні бути стандарти щодо безпечності 
харчових продуктів, які є ідентичними до відповід-
них міжнародних. Власні стандарти можуть також 
мати і суворіші вимоги ніж міжнародні, але в такому 
разі, ці вимоги повинні бути науково обґрунтовані 
на основі оцінки ризику. На міжнародному ринку 
для яловичини існують дещо інші вимоги до її мік-
робіологічної безпечності ніж в Україні. Для подо-
лання цих розбіжностей необхідно проводити нау-
кові дослідження, щоб визначити дійсні мікробіоло-
гічні небезпеки яловичини. У зв’язку із вищезазна-
ченим, новим пріоритетом в здійсненні офіційного 
ветеринарно-санітарного контролю виробництва 
харчових продуктів повинна бути наукова оцінка 
ризику. Серед усіх відомих ризиків в харчових про-
дуктах переважають мікробіологічні. В сирому м'ясі, 
та в тому числі, в яловичині мікробіологічними ри-
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зиками є сальмонели, кишкова паличка, лістерії то-
що [1, 2, 3, 16, 19, 20].  
Таким чином, згідно сучасних вимог, усі офі-
ційні управлінські заходи, що направлені на забез-
печення безпечності харчових продуктів повинні 
бути обґрунтовані доцільністю їх проведення на ос-
нові наукової оцінки рівня ризику щодо конкретної 
небезпеки. Тобто, науці надаються розвідувальні 
функцій щодо визначення того, яка небезпека на 
даний час є ризиком для здоров’я споживачів та 
якими заходами необхідно боротися з нею на держа-
вному рівні. Оцінка мікробіологічного ризику – це 
особлива методологія яка дає змогу детально вивчи-
ти небезпеку та встановити ступінь ризику від неї 
для людей [21].  
 Отже, науковий підхід щодо ветеринарно-
санітарного контролю якості процесів виробництва 
м’яса забійних тварин та, в тому числі, яловичини 
полягає у встановленні обґрунтування важливих 
мікробіологічних ризиків на конкретних етапах його 
в виробництва. Нами проведені дослідження у за-
значеному напрямку, що наведені нижче.  
Метою наших досліджень було встановлення 
рівня загальної контамінації мікроорганізмами туш 
яловичини (КМАФАнМ) та, в тому числі, бактерія-
ми родини Enterobacteriaceae та визначення основ-
них санітарних умов середовища і процесів вироб-
ництва, які необхідні для отримання безпечної яло-
вичини. 
 
4. Матеріал та методи досліджень 
Проби для досліджень відбирали з туш ялови-
чих після забою на бійнях та м’ясопереробних підп-
риємствах Київської та Одеської областей. Всього 
було взято в досліди 6 підприємств. Підприємства, 
на яких відбирали проби, ми умовно поділили на  
2 групи: з належним рівнем санітарних умов та з 
неналежними умовами санітарії. Рівень санітарних 
умов визначали шляхом візуальної оцінки умов ви-
робництва яловичини та наявності на підприємствах 
системи НАССР або «Належної гігієнічної практи-
ки». Крім того, визначали рівень санітарного стану 
кожного підприємства шляхом мікробіологічних 
досліджень поверхонь, що контактують з тушами, а 
також проб повітря [21].  
Для досліджень яловичих туш використовува-
ли неруйнівний метод відбору змивів. Змиви відби-
рали в наступних місцях: шиї, лопатки, грудини (зо-
внішня та внутрішня сторона), стегон з площі  
100 см2. Змиві відбирали відповідно правил асепти-
ки, використовували фізіологічний розчин. Проби 
досліджували протягом 2-х – 12-ти год. Визначення 
показника КМАФАнМ здійснювали шляхом посіву 
на поживний агар для цих мікроорганізмів, а бакте-
рій родини Enterobacteriaceae – на середовище Ендо. 
Кількість мікроорганізмів визначали шляхом зви-
чайного підрахунку та з наступним переведенням 
цих значень десятичні логарифми [22].  
 
5. Результати дослідження 
Для оцінки мікробіологічного ризику щодо 
туш яловичини, першочергово необхідно визначити 
ступінь поширення тих мікроорганізмів, що вивча-
ються. Об’єктом наших досліджень були бактерії 
родини Enterobacteriaceae. Тому, першочергово, 
наші дослідження були спрямовані на вивчення рів-
ня контамінації туш яловичих бактеріями родини 
Enterobacteriaceae після таких технологічних проце-
сів забою, як зняття шкури та нутрування. Ці дослі-
дження щодо контамінації поверхонь туш яловичи-
ни, ми провели за різних санітарних умов їх вироб-
ництва. В даній статті наводяться середні дані за 
наслідками наших досліджень (табл. 2, 3). 
 
Таблиця 2 
Результати дослідження поверхні туш яловичих на рівень їх контамінації бактеріями родини  
Enterobacteriaceae (підприємства групи А) 
Стадія процесу обробки туші Місце відбору проб Log КУО/см2 КУО х 103 см2 
Після зняття шкури 
Шия 3,28±0,4 1,89±0,9
Лопатка 3,13±0,7 1,35±0,7
Зовнішня сторона грудної клітки 3,19±0,2 1,55±0,7
Черевна стінка зовнішня сторона 3,29±0,3 1,97±1,1
Стегно 3,23±0,7 1,73±0,4 
 Середнє значення 3,22±0,5 1,69±0,9 
Після нутрування 
Шия 3,29±1,2 1,97±0,3 
Лопатка 3,25±0,6 1,79±0,6
Грудна клітка зовнішня сторона 3,26±0,9 1,81±0,7
Грудна клітка внутрішня сторона 3,46±0,8 2,91±0,7
Черевна стінка зовнішня сторона 3,33±0,5 2,14±0,9 
Черевна стінка внутрішня сторона 3,65±0,6 3,49±0,9 
Стегно 3,32±0,9 2,12±1,3 
 Середнє значення 3,37±0,7 2,32±0,7 
 
Дані табл. 2 показують, що найбільша кіль-
кість бактерій родини Enterobacteriaceae на забійних 
підприємства з належними умовами санітарії та гігі-
єни (підприємства групи А), встановлена на поверх-
нях туш яловичини в таких ділянках: шия та черевна 
стінка. При чому, було відмічено підвищення рівня 
контамінації зазначеними мікроорганізмами поверх-
ні туш після другої технологічної операції – нутру-
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вання. Якщо порівняти результати наших дослі-
джень, з міжнародними мікробіологічними критері-
ями, що встановлені для яловичих туш, то можна 
заключити, що в цілому рівень контамінації поверх-
ні туш бактеріями родин Enterobacteriaceae на дос-
ліджуваних процесах був в межах цих критеріїв.  
Дані табл. 3 свідчать, що найбільша кількість 
бактерій родини Enterobacteriaceae на забійних під-
приємства з не належними умовами санітарії та гігі-
єни (підприємства групи Б) встановлена в таких ді-
лянках: шия грудна та черевна стінка. Також як і за 
даними табл. 3, було відмічено підвищення рівня 
контамінації зазначеними мікроорганізмами поверх-
ні туш після другої технологічної операції – нутру-
вання. Внутрішні поверхні грудної та черевної сті-
нок були в більшій мірі контаміновані бактеріями 
родини Enterobacteriaceae ніж зовнішні поверхні 
туш. Якщо порівняти результати наших досліджень, 
з міжнародними мікробіологічними критеріями, що 
встановлені для яловичих туш, то можна заключити, 
що рівень контамінації поверхні туш бактеріями 
родин Enterobacteriaceae на досліджуваних процесах 
був вищим ніж встановлено цими критеріями. 
Таблиця 3 
Результати дослідження поверхні туш яловичих на рівень їх контамінації бактеріями родини  
Enterobacteriaceae (Підприємства групи Б) 
Стадія процесу обробки туші Місце відбору проб Log КУО/см2 КУО х 103 см2 
Після зняття шкури 
Шия 3,64±0,7 4,38 ±0,9
Лопатка 3,61±0,4 4,05±0,6
Зовнішня сторона грудної клітки 3,66±0,2 4,55 ±0,4
Черевна стінка зовнішня сторона 3,70±0,3 4,97 ±0,8
Стегно 3,63±0,4 4,33±0,7 
 Середнє значення 3,65±0,8 4,46±0,6 
Після нутрування 
Шия 3,71±1,2 5,17±0,5 
Лопатка 3,68±0,6 4,79±0,6
Грудна клітка зовнішня сторона 3,69±0,7 4,91±0,9
Грудна клітка внутрішня сторона 3,72±0,7 5,21±0,6
Черевна стінка зовнішня сторона 3,76±0,8 5,73±0,5 
Черевна стінка внутрішня сторона 3,82±0,6 6,54±0,7
Стегно 3,71±0,5 5,19±0,9 
 Середнє значення 3,73±0,7 5,36±0,9 
 
Перший блок наших досліджень був присвя-
чений вивченню рівня санітарних умов на забійних 
та м’ясопереробних підприємствах. Дослідження 
були проведені в теплу пору року (літньо – осінні 
місяці) та в холодну пору року (весняно – зимові 
місяці). Тварини надходили з ветеринарними доку-
ментами про стан здоров’я, а при зовнішньому огля-
ді в них не було ознак захворювань. Підприємства з 
візуально належним рівнем санітарії об’єднували в 
групу А, а підприємства де відмічено порушення 
умов санітарі та гігієни –в групу Б. Повітря дослі-
джували в зоні забою на відстані 0,5–1 м від туш 
седиментаційним методом на МПА. Результати дос-
ліджень наведено в табл. 4. 
 
Таблиця 4 
Результати досліджень рівня мікробного забруднення поверхонь контактних до туш яловичини та пові-
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51,8±1,2 7,71±1,1 85,9±1,6 7,93±1,1 73,1±2,3 7,86±1,3 159,8±3,5 8,20±1,1 
Ножі 37,3±1,6 7,57±0,5 69,4±2,3 7,84±1,2 52,2±3,1 7,71±1,1 106,4±2,5 8,02±1,6 
Руки персоналу 3,1±0,02 6,49±1,2 5,1±0,9 6,71±1,1 6,9±0,1 6,83±1,2 12,2±0,1 7,08±1,2 
Повітря в зоні 
забою 
25,5±0,6 7,41±1,2 47,5±1,1 7,67±0,7 37,3±1,3 7,57±1,1 68,9±1,4 7,84±1,1 
 Бактерії родини Enterobacteriaceae 
Гаки для підві-
шування туш 
16,4±2,3 7,21±1,9 37,6±3,1 7,57±1,3 39,1±1,7 7,59±1,5 91,8±3,2 7,96±1,3 
Ножі 12,3±1,6 7,09±0,6 24,7±2,3 7,39±1,5 36,7±2,7 7,56±1,7 57,4±2,4 7,75±1,8 
Руки персоналу 0,8±0,05 5,9±0,7 1,2±0,08 6,07±1,6 1,9±0,2 6,28±1,3 2,3±0,8 6,36±1,7 
Повітря в зоні 
забою 
7,5±0,9 6,87±1,9 12,3±1,02 7,09±1,8 19,5±1,6 7,29±1,6 26,3±1,9 7,42±1,7 




Результати досліджень, що представлені в 
таблиці 4 свідчать по те, що найбільш високий рі-
вень контамінації мікроорганізмами відмічався на 
поверхнях гаків та ножів. Причому, більша кількість 
мікроорганізмів була на тих підприємствах, де візу-
ально були виявлені порушення гігієни та санітарії. 
Також, більша кількість мікроорганізмів була відмі-
чена в теплу пору року порівняно із більш холодни-
ми сезонами року. Необхідно також зазначити, що 
кількість бактерій родини Enterobacteriaceae була 
незначно меншою на досліджуваних об’єктах, ніж 
показник МАФАнМ. Це свідчить про те, що в складі 
МАФАнМ переважну кількість становлять бактерій 
родини Enterobacteriaceae. 
Крім того, слід звернути увагу на те, що дані 
значень кількості мікроорганізмів, які наведені в 
табл. 2–4, ми представили у вигляді арифметичних 
цифрових виразів так і в десятичних логарифмах. 
Якщо порівняти цифрові значення, що отримані на-
ми при дослідженнях, то можна заключити, що 
представлення даних в логарифмах сприймається 
більш легко через меншу кількість цифр, що полег-
шує сприйняття отриманих результатів. Тому, в бі-
льшості випадків в зарубіжній літературі, результати 
досліджень, що відображують кількість мікрооргані-
змів в харчових продуктах чи в змивах з об’єктів, 
представлені в логарифмах. 
 
6. Висновки 
1. Поверхні ножів та гаків були найбільш 
контамінованими бактеріями родини Enterobacte-
riaceae та КМАФАнМ порівняно з іншими дослі-
джуваними нами контактними поверхнями. При-
чому, більша кількість мікроорганізмів на контак-
тних до туш поверхнях була на тих підприємствах, 
де візуально були виявлені порушення правил гі-
гієни та санітарії. 
2. Поширення бактерій родини Enterobacteri-
aceae на поверхнях туш яловичини залежить від рів-
ня гігієни та санітарії на забійних підприємствах, від 
пори року і їх кількість різниться залежно від місця 
відбору проб змивів. В більшій мірі контаміновани-
ми були поверхні туш, що отримані за неналежних 
санітарно-гігієнічних умов, на їх поверхні кількість 
бактерій родини Enterobacteriaceae перевищувала 
показники мікробіологічних критеріїв.  
3. Встановлено, що рівень контамінації туш 
яловичих бактеріями родини Enterobacteriaceae  
після зняття шкури в середньому становить  
3,22±0,7 Log КУО/см2 за умови належної гігієни та 
санітарії під час забою, і 3,65±0,8 Log КУО/см2,  
якщо порушуються вимоги до гігієни та санітарії, 
а після нутрування – 3,37±0,8 Log КУО/см2 та  
3,73±0,8 Log КУО/см2 відповідно 
4. Кількість бактерій родини Enterobacteri-
aceae на поверхні туші залежить від технологічної 
операції, сезону року та місця відбору проб змивів з 
поверхні туш. Найбільш контамінованими вищеза-
значеними мікроорганізмами були шийна частина та 
черевна стінка туш. В більшій мірі контамінування 
туш відбувається в теплі сезони року. 
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